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Abstract

Diabetes is a metabolic disorder where the pancreas does not produce enough insulin so that the
blood glucose concentration (hyperglycemia) increases. There are 415 million people with diabetes
globally and it is estimated that by 2040 it will be 642 million. Noodles are instant foods that are
popular with the public, generally made from wheat flour with a high glycemic index of 85. Jackfruit
seeds contain flavonoids that play a role in increasing the activity of antioxidant enzymes that can
reduce blood sugar levels. Rice bran contains high fiber capable of controlling blood sugar levels. This
study aims to develop noodles with the addition of jackfruit seed flour and rice bran as an alternative
food for diabetics. This study uses research and development methods with a procedural model. The
organoleptic test has 4 test parameters, namely color, aroma, texture, and taste. There are trained
and untrained panelists. The formulation studied consisted of one control formulation (F0) and three
treatment formulations with the addition of jackfruit seed flour and rice bran, namely F1:F2:F3 with
the percentage addition of jackfruit seed flour 10 percent:20 percent:30 percent and rice bran flour
5 percent in all formulations. The results of the organoleptic test showed that there was no significant
difference between the aroma and taste parameters with p-value greater than 0.05, while the color
and texture parameters showed a significant effect with p-value less than 0.05. The highest scoring
scores are found in FO and F1 with a somewhat favorable range scale. The best nutritional content is
found in F3.
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Abstrak

Diabetes adalah penyakit gangguan metabolik pankreas tidak memproduksi cukup insulin sehingga
konsentrasi glukosa darah (hiperglikemia) meningkat. Penderita diabetes secara global sebanyak
415 juta orang dan diperkirakan tahun 2040 menjadi 642 juta. Mi merupakan makanan instan yang
digemari masyarakat, umumnya berbahan tepung terigu dengan indeks glikemik tinggi yaitu 85. Biji
nangka memiliki kandungan flavonoid berperan meningkatkan aktivitas enzim antioksidan yang
mampu menurunkan kadar gula darah. Bekatul mengandung serat tinggi mampu mengontrol kadar
gula darah. Penelitian ini bertujuan melakukan pengembangan mi penambahan tepung biji nangka
dan bekatul sebagai alternatif pangan penderita diabetes. Penelitian ini menggunakan metode
penelitian dan pengembangan dengan model prosedural. Uji organoleptik memiliki 4 parameter uji
yaitu warna, aroma, tekstur, dan rasa. Terdapat panelis terlatih dan tidak terlatih. Formulasi yang
diteliti terdiri atas satu formulasi kontrol (FO) dan tiga formulasi perlakuan dengan penambahan
tepung biji nangka dan bekatul yaitu F1:F2:F3 dengan persentase penambahan tepung biji nangka
10 persen:20 persen:30 persen dan tepung bekatul 5 persen pada semua formulasi. Hasil uji
organoleptik diketahui parameter aroma dan rasa tidak adanya perbedaan yang bermakna dengan
p-value lebih dari 0,05, sedangkan parameter warna dan tekstur menunjukkan adanya pengaruh
yang nyata dengan p-value kurang dari 0,05. Skor penilaian tertinggi terdapat pada FO dan F1 dengan
skala range agak suka. Kandungan gizi terbaik terdapat pada F3.

Kata kunci: mi sehat; tepung biji nangka; tepung bekatul
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1. Pendahuluan

Indonesia tergolong dalam kelompok 10 besar negara dengan tingkat penderita diabetes
terbanyak (Mihardja et al., 2014). Diabetes atau Diabetes Melitus (DM) dapat disebut sebagai
suatu penyakit gangguan metabolik yang diakibatkan oleh ketidakcukupan pankreas dalam
memproduksi insulin, akibatnya konsentrasi glukosa dalam darah (hiperglikemia) menjadi
meningkat (Kemenkes RI, 2014). Peningkatan kadar gula dalam darah dapat berperan
terhadap terjadinya DM. Berdasarkan data global pada tahun 2015, diperkirakan akan terjadi
peningkatan penderita DM dari sejumlah 415 juta menjadi 642 juta orang pada tahun 2040
(International Diabetes Federation, 2015). International Diabetes Federation (IDF) juga
menyebutkan bahwa Indonesia mendapatkan peringkat ke-7 pengidap DM tertinggi di dunia
pada tahun 2016 dengan memiliki sekitar 9,1 juta pengidap DM (International Diabetes
Federation, 2015). Sementara itu, Provinsi Jawa Timur menduduki peringkat ke-5 teratas di
Indonesia dengan prevalensi DM sebesar 2,1% pada tahun 2015 (Badan Penelitian dan
Pengembangan Kesehatan, 2013).

Salah satu faktor pemicu penyakit DM ialah pola makan (Widiyanto & Rahayu, 2019).
Pola makan dengan kejadian DM memiliki keterkaitan (Sumangkut et al., 2013). Penelitian lain
juga menyebutkan bahwa hubungan pola makan dan aktivitas fisik dengan kadar gula darah
penderita diabetes yang memiliki kebiasaan atau memiliki nafsu makan tinggi kemungkinan
mengalami resiko kadar gula darah yang tidak terkontrol sebanyak 3,02 kali (Rahmawati et al.,
2019). Tidak terkontrolnya kadar gula dalam darah dapat dilakukan upaya pencegahan yakni
dengan proses pemilahan bahan makanan. Bahan makanan dengan tingkat Indeks Glikemik
(IG) yang tergolong tinggi dapat mengakibatkan kejadian cepatnya peningkatkan kadar
glukosa dalam darah (Arif et al., 2013).

Aktivitas masyarakat yang meningkat dapat berpengaruh pada peningkatan kebutuhan
masyarakat dalam konsumsi makanan cepat saji (Nursalam et al., 2016). Salah satu makanan
cepat saji ialah mi (Koswara, 2009). Mi di Indonesia sendiri tergolong makanan yang populer
dan tidak sedikit masyarakat yang mengonsumsinya (Mualim et al., 2013). Mi pada umumnya
terbuat dari tepung terigu yang mana kandungan indeks glikemik (IG) yang terkandung
didalamnya sangat tinggi yakni sebesar 85 (Witono et al.,, 2012). Makanan dengan IG tinggi
tidak boleh dikonsumsi oleh penderita DM. Sedangkan batas konsumsi IG yang aman
dikonsumsi oleh penderita DM ialah tergolong IG rendah yaitu kurang dari 55 (Kemenkes R,
2016). Peneliti berupaya mencari alternatif bahan makanan yang dirasa dapat menjadi bahan
baku untuk pembuatan mi.

Biji nangka mengandung nilai gizi yang baik, namun seringkali tidak dimanfaatkan dan
dibuang begitu saja. Biji nangka mampu digunakan sebagai pangan alternatif bagi penderita
DM (Zanin et al., 2012). Namun saat ini telah banyak dikembangkan tepung yang terbuat dari
limbah biji nangka. Biji nangka diketahui memiliki kandungan utama yaitu karbohidrat,
potassium atau kalium, fosfor, dan lemak. Tingginya kandungan energi dan karbohidrat yang
ada pada biji nangka menyebabkan biji nangka lebih unggul jika dilihat dengan kandungan gizi
yang terdapat pada nangka muda maupun nangka matang. Oleh karenanya, biji nangka
dipercaya oleh masyarakat Asia Selatan sebagai kudapan yang dianggap dapat menangkal rasa
lapar dimana mengandung minyak pada bijinya sebesar 11,39% (DEWI, 2013).

Senyawa flavonoid memiliki manfaat yang berkhasiat, senyawa ini terdapat pada
kandungan biji nangka (GUPTA et al, 2011). Peran flavonoid yaitu dapat meningkatkan
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aktivitas enzim antioksidan sehingga dapat menetralkan radikal bebas dan dapat menurunkan
kadar gula darah (Dwitiyanti et al., 2019). Flavonoid mampu menurunkan kadar glukosa darah
karena memiliki fungsi sebagai zat antioksidan dan bersifat protektif terhadap kerusakan sel
3 pankreas sebagai penghasil insulin serta mampu meningkatkan sensitivitas insulin (Kaneto
et al, 1999). Terbukti bahwa ekstrak etanol 70% biji nangka dapat membuat turunnya kadar
glukosa darah selama 14 hari dengan subjek uji coba yaitu tikus diabetes mellitus gestasional
dan penurunan kadar glukosa darah sebesar 61.73% pada dosis ke tiga (Dwitiyanti et al.,
2019).

Bekatul merupakan hasil dari proses penggilingan gabah (Astawan & Febrinda, 2010).
Bekatul mengandung senyawa fenolik, kaya serat pangan, vitamin dan mineral (Henderson et
al.,, 2012). Selain itu, bekatul juga memiliki lebih dari 20% serat pangan yang terdiri dari serat
selulosa dan hemiselulosa yang merupakan serat tidak larut. Konsumsi serat dalam jumlah
yang cukup dapat membantu mengontrol kadar glukosa darah bagi penderita diabetes
(Saputro & Estiasih, 2015). Sedangkan anjuran untuk mengonsumsi serat setiap harinya yaitu
sebanyak 25-35 g/hari (Tjokroprawiro, 2012).

Mi instan pada umumnya memiliki kandungan tinggi indeks glikemik dan rendah serat.
Terapi nutrisi medis sangat baik dilakukan bagi penderita diabetes dengan cara pengaturan
diet, yakni seperti konsumsi sumber karbohidrat kompleks dengan IG rendah dan konsumsi
makanan tinggi serat (Soviana & Maenasari, 2019). Pada penelitian sebelumnya telah banyak
yang mengembangkan produk mi dengan menggunakan salah satu bahan dari tepung biji
nangka maupun dari bekatul. Seperti halnya mengembangkan produk mi instan pati sagu
diganti dengan tepung biji nangka (Hasroni et al, 2016). Penelitian lain tentang uji
organoleptik mi dengan tepung biji nangka dan pati jagung serta penambahan wortel
(Aprilianti et al., 2019). Adapun penelitian lain yaitu pembuatan mi instan berbahan dasar
bekatul (Liandani & Zubaidah, 2015).

Namun, berdasarkan penelitian-penelitian sebelumnya belum ada pengembangan
olahan mi dengan formulasi dari biji nangka dan bekatul, sehingga penulis berinisiatif
membuat inovasi makanan baru dengan menambahkan gabungan dari kedua bahan tersebut
dan menghasilkan mi yang memiliki kandungan rendah indeks glikemik dan tinggi serat
berdasarkan penelitian yang sudah ada. Penulis akan mengevaluasi mi berdasarkan uji
organoleptik untuk mengetahui penerimaan makanan ini dalam segi tekstur, aroma, rasa, dan
warna dalam masyarakat. Penelitian ini bertujuan untuk melakukan pengembangan mi dengan
subtitusi tepung biji buah nangka dan bekatul sebagai makanan alternatif yang memiliki serat
tinggi dan indeks glikemik rendah bagi penderita diabetes dengan mengetahui perbedaan
tingkat kesukaan warna, aroma, tekstur, dan rasa pada mi dengan metode uji organoleptik.

2. Metode

Metode yang digunakan dalam penelitian ini ialah metode penelitian dan pengembangan
artinya penelitian ini sifatnya menganalisis kebutuhan dan menguji keefektifan produk agar
berguna bagi masyarakat (Sugiyono, 2012). Model prosedural digunakan peneliti dalam
penelitian ini. Model prosedural adalah model deskriptif yang digunakan untuk menghasilkan
suatu produk tertentu dan memiliki alur awal hingga akhir. Menurut beberapa ahli, terdapat
beberapa prosedur penelitian yang digunakan sebagai acuan dalam penelitian ini. Berikut
merupakan prosedur penelitian yang digunakan peneliti (Sugiyono, 2012).
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Gambar 1. Langkah-langkah Prosedur Penelitian dan Pengembangan

Penelitian ini berlangsung pada bulan Februari 2021 dengan melalui beberapa tahapan
yaitu dengan melakukan tahap persiapan, pembuatan tepung biji nangka dan tepung bekatul,
pembuatan mi dengan penambahan tepung biji nangka dan tepung bekatul, serta melakukan
uji organoleptik. Skala yang digunakan dalam uji organoleptik sejumlah 6 yaitu sangat tidak
suka, tidak suka, agak tidak suka, agak suka, suka, sangat suka. Tempat penelitian proses
pembuatan tepung biji nangka, tepung bekatul dan mi dilakukan di Laboratorium Gizi
Universitas Brawijaya dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Gizi Fakultas [Imu
Keolahragaan Universitas Negeri Malang. Panelis terlatih uji organoleptik penelitian ini yaitu
dosen Gizi jurusan Ilmu Kesehatan Masyarakat dan Staf Laboratorium Tata Boga Universitas
Negeri Malang sebanyak 3 orang, sedangkan panelis tidak terlatih didapatkan dengan cara
teknik purposive sampling yaitu dengan menggunakan google formulir. Adapun Kkriteria
inklusi dan eksklusi pada saat pemilihan panelis tidak terlatih yakni berasal dari mahasiswa
jurusan Kesehatan Masyarakat tahun angkatan 2017-2018 sejumlah 30 orang, rentang usia 19-
23 tahun, dan tidak memiliki alergi terhadap bahan makanan yang akan diujikan oleh peneliti.
Peneliti juga melakukan uji etik di Universitas Brawijaya dan memperoleh sertifikat laik etik
No.196/EC/KEPK-S1/07/2021.

Penyajian mi pada saat uji organoleptik yaitu masing-masing formula disajikan dengan
cara direbus terlebih dahulu selama 3 menit dan tidak diberikan bumbu tambahan apapun.
Setelah itu setiap formulasi disajikan diatas piring yang berbeda-beda disetiap panelis. Berikut
merupakan gambar dari masing-masing formulasi yang telah dibuat oleh peneliti.

Gambar 2. Formulasi Mi Penambahan Tepung Biji Nangka dan Bekatul
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Tabel 1. Formulasi Mi Penambahan Tepung Biji Nangka dan Bekatul

Formulasi FO F110% F220% F330%
Z:g;;‘gg terigu protein 180 g 150 g 130 g 110g
Tepung terigu protein
tinggi 180 g 150 g 130g 110g
Tepung biji nangka 0 40¢g 80g 120 g
Tepung bekatul 0 20g 20g 20g
Tepung kanji 40¢g 40¢g 40¢g 40¢g
Garam halus 2 sdt 2 sdt 2 sdt 2 sdt
Telur 1 butir 1 butir 1 butir 1 butir
Minyak goreng 4 sdm 4 sdm 4 sdm 4 sdm
Air khi 2 sdt 2 sdt 2 sdt 2 sdt
Air 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml

Produk awal pada komposisi diperoleh dari studi pendahuluan dengan
substitusi tepung biji nangka dan bekatul. Formula untuk tepung biji nangka
0%:10%:20%:30% dan untuk tepung bekatul yaitu 5% disetiap formula kecuali pada
formulasi kontrol F(0) 0% sebagai formulasi pembanding. Bahan penyusun lain untuk
pembuatan mi antara lain seperti tepung terigu, tepung kanji, telur, garam, minyak goreng, air
khi dan air dengan persentase tetap dalam setiap formulasinya.

Penilaian uji organoleptik dilihat dari 4 parameter organoleptik yaitu warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Peneliti melakukan validasi ahli untuk melihat tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa dari keempat formulasi mi yang dibuat. Kemudian
hasil uji organoleptik mi dievaluasi untuk mengetahui tingkat kesukaan dalam segi warna,
aroma, tekstur, dan rasa dalam masyarakat. Hasil uji organoleptik dilakukan dengan uji
friedman dan pengolahan data menggunakan software computer SPSS versi 23.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Spesifikasi Produk

Kandungan gizi pada produk mi dengan substitusi tepung biji buah nangka dan tepung
bekatul ini diperoleh dari data Nutrisurvey yang disesuaikan dengan anjuran makanan bagi
penderita diabetes. Anjuran makan berat bagi penderita diabetes adalah 25 - 30% dari total
kalori energi yang dikonsumsi per hari dan disesuaikan dengan kandungan mi yaitu
karbohidrat (45-65% dari total kalori per hari). Kandungan gizi dari keempat formulasi (FO0,
F1, F2, dan F3) sebagai berikut:

Tabel 2. Kandungan Gizi Produk

FO F1 F2 F3
Takaran saji 86 gr 86 gr 86 gr 86 gr
Jumlah sajian per kemasan
Energi total (kkal) 409,63 402 393,3 384,9
Protein(g) 9,65 9,39 8,87 8,34
Lemak(g) 10,7 11,57 11,49 11,41
Karbohidrat (g) 67,18 62,6 59,05 55,82
Serat pangan (g) 2,17 3,15 3,16 3,16
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3.2. Hasil Uji Organoleptik Panelis Terlatih

6 005,006,00 5,33 00
4,67°:0%.0, 4,674,67 4,67 4,67
4,334’004’00 4,334,334’00
4
2
0
0
FO F1 F2
Warna ®Aroma ™ Tekstur Rasa
Gambar 1. Warna, Aroma, Tekstur, dan Rasa
3.2.1. Warna

Pada grafik 1, terlihat bahwa 3 panelis terlatih yang memberikan penilaian terhadap
parameter warna pada mi dengan substitusi tepung biji buah nangka dan bekatul didapati
bahwa pada formulasi pertama (F1) merupakan formula yang paling disukai dengan nilai rata-
rata 5,33 atau berada dalam range suka, sedangkan pada formulasi kontrol (F0), formulasi
kedua (F2), dan formulasi ketiga (F3) memiliki nilai rata-rata yang sama yaitu 4,67 atau berada
dalam range agak suka. Tingkat kesukaan panelis diujikan untuk menunjukan adanya
perbedaan atau tidak diantara keempat formula dengan menggunakan uji friedman. Pada uji
friedman diketahui nilai p-value 0,682 > 0,05 menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak
terdapat perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis pada parameter warna.

3.2.2. Aroma

Hasil dari data menunjukkan bahwa pada formulasi kontrol (FO) merupakan formulasi
dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 5 atau berada dalam range suka. Formulasi kedua (FO0)
dan ketiga (F3) merupakan formulasi dengan nilai rata-rata terendah yaitu 4,33 atau berada
dalam range agak suka. Tingkat kesukaan panelis diujikan untuk menunjukkan adanya
perbedaan atau tidak diantara keempat formulasi dengan menggunakan uji friedman. Pada uji
friedman diketahui bahwa nilai p-value 0,581 > 0,05 menunjukkan bahwa keempat formulasi
tidak terdapat perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis pada parameter
aroma.

3.2.3. Tekstur

Dalam penyajian data grafik di atas keempat formulasi yang paling disukai panelis yaitu
formulasi kontrol (FO) dengan nilai rata-rata sebesar 5 atau dalam range suka. Sedangkan pada
formulasi kedual (F2 merupakan formulasi dengan nilai rata-rata rendah yaitu 4,33 atau dalam
range agak suka. Hasil uji friedman diketahui bahwa nilai p-value 0,246 > 0,05 menunjukkan
bahwa keempat formulasi tidak terdapat perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan
panelis pada parameter tekstur.
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3.2.4. Rasa

Pada parameter rasa yang memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu formulasi
kontrol (FO) dan formulasi pertama (F1) dengan nilai 5 atau berada dalam range suka. Nilai
rata-rata terendah yaitu pada formulasi kedua (F2) dan formulasi ketiga (F3) dengan nilai 4
atau berada dalam range agak suka. Hasil uji friedman didapatkan nilai p-value 0,163 > 0,05
menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap
penerimaan panelis pada parameter rasa.

3.2.5. Daya Terima

4.92 A3pma

- 5,00

g

'ﬁé 4,50 4,25 4,33
Z 4,00

&

Eo 3,50

= FO F1 F2 F3

Perlakuan

Gambar 2. Daya Terima

Parameter overall yang memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu formulasi kontrol (F0)
dan formulasi pertama (F1) dengan nilai 4,92 atau berada dalam range agak suka. Nilai rata-
rata terendah yaitu pada formulasi pertama (F2) dengan nilai 4,25 atau berada dalam range
agak suka.

3.3. Hasil Uji Organoleptik Panelis Tidak Terlatih

Hasil penilaian uji organoleptik terhadap mi dengan substitusi tepung biji buah nangka
dan bekatul dengan jumlah 30 orang panelis tidak terlatih yang terdiri dari empat parameter
penilaian yaitu dari warna, aroma, tekstur, dan rasa dengan menggunakan 6 skala hedonik
antara lain: sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka. Berikut
ini merupakan hasil data uji organoleptik dari panelis tidak terlatih:

6,00 2783480 447433473437 470420443463 420417, 413
3,67

4,00

2,00 I

0,00

B Warna Aroma M Tekstur M Rasa

Gambar 3. Warna, Aroma, Tekstur, dan Rasa
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3.3.1. Warna

Parameter fisik yang pertama kali berinteraksi dengan konsumen yaitu warna. Warna
merupakan bagian dari suatu makanan maupun minuman. Hasil penelitian uji organoleptik
terhadap warna dapat dilihat pada grafik 3. Pada grafik 3 diketahui bahwa dari 30 panelis yang
telah memberikan penilaian terhadap mi dengan substitusi tepung biji buah nangka dan
bekatul didapati bahwa pada formulasi kontrol (FO) merupakan formulasi yang paling disukai
dari parameter warna dengan nilai rata-rata 4,97 atau berada dalam range agak suka. Hasil uji
friedman diketahui bahwa nilai p-value 0,004 < 0,05 menunjukkan bahwa adanya perbedaan
secara signifikan terhadap penerimaan panelis pada parameter warna.

3.3.2. Aroma

Hasil penelitian uji organoleptik terhadap warna mi dengan penambahan tepung biji
nangka dan bekatul dapat dilihat pada grafik 3. Pada penilaian organoleptik parameter aroma
merupakan penentu suatu kualitas produk itu baik atau tidak. Pada gambar 4.7 terlihat bahwa
dari 30 panelis yang melakukan penilaian terhadap mi dengan substitusi tepung biji buah
nangka dan bekatul didapati bahwa formulasi pertama (F1) merupakan formula yang paling
disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata yaitu 4,33 atau berada dalam range agak suka. Pada
uji friedman diperoleh nilai p-value 0,857 > 0,05 menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak
ada perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis.

3.3.3. Tekstur

Pada grafik 3 terlihat bahwa dari 30 panelis yang melakukan penilaian terhadap mi
dengan substitusi tepung biji buah nangka dan bekatul didapati bahwa formulasi kontrol (F0)
merupakan formula yang paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata yaitu 4,83 atau
berada dalam range agak suka. Pada uji friedman diketahui bahwa nilai p-value 0,000 < 0,05
menunjukkan bahwa keempat formulasi ada perbedaan secara signifikan terhadap
penerimaan panelis pada parameter tekstur.

3.3.4. Rasa

Hasil penelitian uji organoleptik terhadap rasa mi dengan subtitusi tepung biji buah
nangka dan bekatul dapat dilihat pada grafik 3. Pada grafik 3 terlihat bahwa dari 30 panelis
yang melakukan penilaian terhadap mi dengan substitusi tepung biji buah nangka dan bekatul
didapati bahwa formulasi kontrol (FO) merupakan formula yang paling disukai oleh panelis
dengan nilai rata-rata yaitu 4,8 atau berada dalam range agak suka. Hasil uji friedman
diperoleh nilai p-value 0,125 > 0,05 menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak ada
perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis.

3.3.5. Daya Terima

Rata-rata uji organoleptik terhadap daya terima mi subtitusi tepung biji buah nangka
dan bekatul dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Daya Terima

Pada grafik 4 terlihat bahwa dari 30 panelis yang melakukan penilaian terhadap mi
dengan substitusi tepung biji buah nangka dan bekatul didapati bahwa formulasi kontrol (F0)
merupakan formula yang paling disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata yaitu 4,72 atau
berada dalam range agak suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap FO, F1, F2 dan F3 diujikan
untuk menunjukkan adanya perbedaan atau tidak pada keempat formulasi dengan
menggunakan uji friedman. Pada uji friedman diketahui bahwa nilai p-value 0,000 < 0,05
menunjukkan bahwa keempat formulasi ada perbedaan secara signifikan terhadap
penerimaan panelis pada parameter daya terima.

3.4. Pembahasan

Aktivitas masyarakat yang sangat tinggi mengakibatkan masyarakat membutuhkan
makanan cepat saji (Nursalam et al., 2016), salah satu makanan instan adalah mi (Koswara,
2009). Mi pada umumnya terbuat dari tepung terigu yang mana kandungan indeks glikemik
(IG) yang terkandung didalamnya sangat tinggi yakni sebesar 85 (Witono et al., 2012)
Pemilihan makanan sehat perlu dilakukan untuk menjaga kadar glukosa darah. Bahan
makanan dengan Indeks Glikemik (IG) tinggi akan meningkatkan kadar glukosa darah dengan
cepat (Arif et al., 2013). Sedangkan batas konsumsi aman penderita DM ialah IG yang rendah
yaitu kurang dari 55 (Kemenkes RI, 2016). Glukosa darah dapat diturunkan dengan
mengonsumsi makanan dengan kandungan serat tinggi.

Biji nangka memiliki kandungan serat, protein dan kadar mineral serta antioksidan yang
tinggi. Setiap 100 g biji nangka mengandung kalsium yang tinggi sebanyak 33 mg dan fosfor
200 mg (Kemenkes RI, 2018). Formulasi ketiga atau F3 yang dibuat oleh peneliti merupakan
formulasi terbaik dengan kandungan karbohidrat sebesar 327,1 g, protein sebanyak 49,1 g,
dan serat sebanyak 11,1 g. Biji nangka memiliki kandungan flavonoid (GUPTA et al., 2011) yang
mana berperan dalam proses penurunan kadar gula darah dan mengatasi kelelahan yang
diakibatkan oleh kadar gula darah yang tak seimbang(Dwitiyanti et al., 2019). Hal ini terbukti
dari penelitian yang dilakukan oleh Dwitiyanti bahwa adanya penurunan kadar glukosa darah
sebesar 61,73% pada tikus diabetes gestasional selama 14 hari dengan pemberian ekstral
etanol 70% biji nangka (Dwitiyanti et al., 2019).

Bekatul juga memiliki lebih dari 20% serat pangan terdiri dari serat selulosa dan
hemiselulosa yang merupakan serat tidak larut (Alinna dan Elok. 2015). Konsumsi serat dalam
jumlah yang cukup dapat membantu mengontrol kadar glukosa darah (Soviana & Maenasari,
2019) adapun anjuran mengonsumsi serat setiap harinya sebesar 25-35 g/hari
(Tjokroprawiro, 2012).
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Kandungan yang ada pada biji buah nangka dan bekatul bermanfaat bagi kesehatan. Mi
instan pada umumnya memiliki kandungan tinggi indeks glikemik dan rendah serat. Terapi
nutrisi medis sangat baik dilakukan bagi penderita diabetes dengan cara pengaturan diet,
seperti mengonsumsi sumber karbohidrat kompleks dengan indeks glikemik rendah dan
mengonsumsi makanan tinggi serat menurut PERKENI (2018) (Soviana & Maenasari, 2019).

Pada penelitian sebelumnya telah banyak yang mengembangkan produk mi dengan
menggunakan salah satu bahan dari tepung biji nangka maupun dari bekatul. Seperti halnya
penelitian dari Hasroni,dkk yang mana telah mengembangkan produk mi instan dengan
substitusi pati sagu dengan tepung biji nangka (Hasroni et al, 2016). Adapun hasil dari
penelitiannya yaitu panelis memberikan kesan suka pada produk mi tersebut. Penelitian lain
yang dilakukan oleh Aprilianti, dkk tentang pengembangan formula mi dengan tepung biji
nangka, pati jagung dan wortel memiliki hasil bahwa formulasi ketiga adalah formulasi terbaik
dengan memenuhi syarat SNI (Aprilianti et al, 2019). Adapun penelitian lain yang dilakukan
oleh Liandani dan Zubaidah mengenai pembuatan mi instan berbahan dasar bekatul
didapatkan formulasi terbaik ialah penambahan bekatul sebesar 5% (Liandani & Zubaidah,
2015).

Dapat dilihat dari hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti bahwa kandungan serat
yang terdapat pada masing-masing formulasi mengalami peningkatan seiring dengan
penambahan tepung biji nangka, hal ini sejalan dengan penelitian terdahulu yang mana
semakin tinggi konsentrasi tepung biji nangka, maka kadar serat pada mi akan semakin tinggi,
sehingga mi yang dihasilkan kaya akan serat (Aprilianti et al., 2019).

Berdasarkan hasil penilaian hedonik terhadap rasa pada formulasi FO, F1, F2, F3, dengan
rasio penambahan tepung biji nangka yang berbeda-beda sehingga memiliki hasil skala nilai
(agak suka). Hal ini disebabkan karena tepung biji nangka memiliki rasa (after taste) sedikit
langu sejalan dengan penelitian Nurul Hadi, dkk. bahwa rasa pahit ini berasal dari senyawa
saponin yang terkandung pada tepung biji nangka, rasa inilah yang kurang disukai oleh panelis
(Hadi et al., 2017).

3.4.1. Uji Organoleptik Panelis Ahli

Justifikasi hasil pengembangan penelitian ini adalah dosen Ilmu Kesehatan Masyarakat
di Fakultas [Imu Keolahragaan dan staf Laboratorium Tata Boga di Fakultas Teknik Universitas
Negeri Malang. Justifikasi dilakukan melalui kuesioner uji organoleptik yang terdiri dari 4
parameter penilaian yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa dengan menggunakkan 5 skala
hedonik antara lain: sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, dan sangat tidak
suka. Dari keempat formulasi yang paling disukai yaitu formula F(0) dan F(1) dengan nilai 4,92
atau dalam range agak suka. Hasil uji friedman didapatkan nilai p-value 0,379 > 0,05
menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap
penerimaan panelis pada parameter overall.

Produk awal yang telah dibuat oleh peneliti memiliki kelemahan pada tekstur mi.
Tekstur mi pada produk awal cenderung lembek dan mudah patah. Produk mi ini memiliki
perbedaan pada formula awal dan akhir berdasarkan kritik dan saran dari panelis terbatas.
Formulasi akhir dilakukan evaluasi berupa mencampur adonan supaya adonan yang
dihasilkan lebih kalis dan elastis dan merubah waktu memasak mi yang terlalu lama. Tujuan
dari merubah waktu masak dan mencampur adonan mi yang ketika adonan akan digiling dan
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dimasak tekstur mi tidak lembek dan sama dengan produk komersial. Berikut merupakan hasil
revisi produk mi dari panelis terlatih yang dibuat oleh peneliti, yaitu: a)Memunculkan cita rasa:
Cita rasa dari bekatul harus tetap dimunculkan tetapi tidak berlebihan agar mi yang diproduksi
tidak berbau langu. Tujuan dari memunculkan bau ini ialah untuk memberikan sugesti
fungsional food pada penderita diabetes, b) Pengurangan serbuk tepung: Produk mi yang
dihasilkan memunculkan sedikit rasa tepung, sebaiknya pemberian serbuk tepung pada mi
saat disimpan diwadah diberi secukupnya agar tidak mempengaruhi kualitas rasa pada produk
mi, ¢) Mengubah waktu rebus mi: Produk mi yang dihasilkan teksturnya sedikit lembek
dikarenakan waktu perebusan mi terlalu lama. Sehingga perbaikan estimasi waktu perebusan
harus diperhatikan agar tekstur yang dihasilkan sesuai dengan produk mi pada umumnya, d)
Menambahkan sedikit garam: Produk mi yang dihasilkan rasanya sedikit hambar, pada
formula mi sebaiknya takaran garam bisa ditambah, e) Menghilangkan skala netral pada
kuesioner uji organoleptic: Kuesioner uji organoleptik yang digunakan terdiri dari 7 skala
hedonik yaitu, sangat suka, suka, agak suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak
suka. Skala netral perlu dihilangkan agar saat pengambilan data ketika uji coba lapangan,
panelis tidak terlatih tidak cenderung memilih jawaban netral karena hal ini dikhawatirkan
dapat menyebabkan data yang diperoleh menjadi bias.

3.4.2. Uji Organoleptik Panelis Tidak Ahli

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari 30 orang panelis tidak terlatih didapatkan secara
keseluruhan formulasi yang disukai yaitu FO, hal ini diketahui dari nilai yang didapat yaitu
sebesar 4,72 atau dalam range agak suka. Tingkat kesukaan panelis terhadap FO0, F1, F2 dan F3
dilakukan pengujian untuk menunjukkan adanya perbedaan atau tidak antara keempat
formulasi dengan menggunakan uji friedman. Hasil uji friedman diketahui bahwa nilai p-value
0,004 < 0,05 menunjukkan bahwa adanya perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan
panelis pada parameter warna. Pada parameter aroma diperoleh nilai p-value 0,857 > 0,05
menunjukkan bahwa keempat formulasi tidak ada perbedaan secara signifikan terhadap
penerimaan panelis. Pada parameter tekstur diketahui nilai p-value 0,000 < 0,05 menunjukkan
bahwa keempat formulasi ada perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis.
Sedangkan pada paremeter rasa diperoleh nilai p-value 0,125 > 0,05 menunjukkan bahwa
keempat formulasi tidak ada perbedaan secara signifikan terhadap penerimaan panelis.

Adanya perbedaan pada parameter warna dan tekstur dikarenakan setiap formulasi
memiliki komposisi dengan kandungan yang berbeda-beda. Formulasi untuk tepung biji
nangka secara berurutan dari F0, F1, F2, F3 yaitu sebanyak 0%:10%:20%:30% dari total bahan
utama yang digunakan dan untuk tepung bekatul yaitu 5% disetiap formulasi kecuali pada
formulasi kontrol FO yaitu 0%, sehingga menghasilkan formulasi mi yang berbeda-beda.
Tepung biji nangka sendiri pada dasarnya memiliki warna yang sedikit keruh atau kecoklatan
karena mengalami proses pengolahan tahap perebusan dan pengovenan sebelum menjadi
tepung. Pada parameter warna diketahui adanya perbedaan secara signifikan dikarenakan
semakin banyak kandungan tepung biji nangka dan bekatul maka warna produk yang
dihasilkan akan menjadi sedikit berwarna keruh atau kecoklatan. Sedangkan untuk parameter
tekstur, semakin banyak kandungan tepung biji nangka dan bekatul maka tekstur produk yang
dihasilkan akan berkurang elastisitasnya dikarenakan kandungan serat yang ada pada tepung
bekatul. Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh Tarigan, dkk tahun 2015 yang
berjudul “Pemanfaatan Tepung Kelapa dalam Pembuatan Mi Kering” bahwa kandungan serat
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yang tinggi pada kelapa mengakibatkan adonan yang dihasilkan sebagai pembuatan mi
memiliki tekstur kurang kalis sehingga mi yang dihasilkan mudah putus (Tarigan et al., 2015).

Adapun kritik dan saran yang diberikan oleh panelis tidak terlatih dalam produk mi yang
telah dibuat peneliti yaitu: tekstur mi kurang bagus, aroma mi sedikit langu, rasanya sedikit
hambar, lebih enak apabila mi disajikan dengan cara diolah terlebih dulu seperti mi goreng, mi
kuah, atau makanan olahan mi lainnya.

4. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, hasil uji organoleptik dari keempat
formulasi mi dengan penambahan tepung biji buah nangka dan bekatul berdasarkan 4
parameter organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa oleh panelis (terlatih maupun
tidak terlatih) terlihat bahwa semua formulasi dapat diterima oleh panelis dengan nilai rata-
rata 4,6 atau dalam range agak suka.

Hal ini juga diperkuat dengan hasil statistika pada mi bahwa pada parameter aroma dan
rasa tidak terdapat perbedaan yang bermakna, sedangkan untuk parameter warna dan tekstur
menunjukkan adanya pengaruh yang nyata. Sedangkan skor penilaian tertinggi dari semua
aspek yaitu formulasi kontrol (FO) dan formulasi pertama (F1) dengan konsentrasi 10%
tepung biji nangka dan 5% tepung bekatul. Selain itu kandungan serat yang ada pada setiap
formulasi mengalami peningkatan jika dibandingkan dengan mi komersial berbahan dasar
tepung biasa.
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